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Дополнительная программа Мясной гурман (далее - Программа). Данная 
Программа призвана обеспечить направление дополнительного учебного процесса 

и направлена на формирование у обучающихся практических профессиональных 
умений, приобретение первоначального практического опыта по основным видам 
профессиональной деятельности для последующего освоения ими общих и 
профессиональных компетенций по избранной специальности. 
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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Актуальность и особенность Программы 

 

Обеспечение населения биологически полноценными экологически чистыми 
продуктами питания – важнейшая народнохозяйственная задача. Мясо и 
мясопродукты в системе продовольственного обеспечения страны. 
Сельскохозяйственные животные и птицы – источники продуктов питания и 
потребления. Промышленное понятие «мясо». Состав, свойства, пищевая, 
биологическая и промышленная ценность мяса и продуктов убоя 
сельскохозяйственных животных. Номенклатура и характеристика выпускаемой 
продукции, критерии оценки. 

Принципы и схемы разделки туш говядины, свинины, баранины, птицы. Роль 
разделки, обвалки и жиловки. Сортовая характеристика мяса. Роль 
соединительнотканных белков в питании. Основные и побочные продукты 
разделки, обвалки, жиловки. Особенности состава, пищевая ценность, 
технологическое значение, рациональное использование. Цель и сущность 
процессов посола сырья для производства колбасных и соленых изделий. 
Режимы посола и созревание сырья в посоле. Посол мяса для колбасных изделий, 
продуктов из свинины и говядины как направленное изменение функционально- 

технологических свойств мяса. Способы посола, последовательность операции 
при посоле. Техника и режимы посола. Возможности сокращения сроков 
созревания сырья в посоле за счет интенсификации фильтрационно- 

диффузионно-осмотических процессов перераспределения посолочных 
компонентов. Физические воздействия. Комплексы оборудования. 
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Цель и задачи Программы 

Цель Программы: приобретение знаний в области переработки всех ресурсов 
мясокомбинатов на пищевые, кормовые, специальные цели; подготовка молодых 
специалистов к практической реализации полученных знаний. 
Задачами дисциплины является изучение: 

Обучающие 

• - практических основ современных технических решений в производстве 
полуфабрикатов из мяса 

• - современных и нетрадиционных способов и методов производства 
полуфабрикатов из мяса 

Развивающие 

• развитие устойчивого интереса к выбранной профессии; 
• содействие развитию познавательных качеств личности; 
• развитие таких качеств, как внимание, быстрота реакция, 

быстрота мышления, выносливость, сила. 

Воспитательные 

• воспитание устойчивого интереса и любви к выбранной 
профессии; 

• воспитание у обучающихся трудолюбия, упорства в достижении 
желаемых результатов, чувства товарищества, дисциплинированности, 
настойчивости и упорства, инициативности и самостоятельности, 
выдержки и самообладания. 

Возраст обучающихся по Программе 

Адресатом дополнительной общеразвивающей программы Мясной 
гурман является возрастная категория обучающихся 16-20 лет. 

 

Механизм и срок реализации Программы 

Срок реализации Программы – 1 год. Общее количество учебных 
часов, запланированных на весь период обучения: 

Набор на обучение по Программе производится по заявлению обучающихся. Для 
комплектации групп по Программе не производится отбор обучающихся Группа 
комплектуется в составе 10 человек. 

Форма и режим занятий 

Занятия проводятся 1 раза в месяц продолжительностью 2 часа, 
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Форма организации обучающихся на занятии: индивидуальная 

Форма проведения занятий: практическое. 

Ведущими методами обучения, рекомендуемыми данной программой 

являются: 

• наглядные методы – применяются главным образом в виде показа; 
• практические методы - метод показа основных этапов приготовление 
полуфабрикатов 

Планируемые результаты 

По итогам обучения по Программе обучающиеся: 

будут знать: 

• правила техники безопасности; 
• технологические процессы производства; 
• последовательность технологических операций. 

будут уметь: 

• работать с технологическими картами; 
• анализировать и оценивать данное сырье; 
• определять температурный режим: охлаждение замораживание, 

производить шоковую заморозку полуфабрикатов; 

будут иметь навыки: 

• производства полуфабрикатов из различного сырья; 
• условий и сроков хранения сырья и полуфабрикатов; 
• самостоятельно применять вид технологических операций при 
производстве полуфабрикатов. 
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СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 

Учебный (тематический) план 

Наименование 
разделов/ тем 

практики 

 

Содержание материала/виды работ 
Объем в 

часах 

Раздел модуля 1 Приготовление полуфабрикатов из мяса птицы 

Организация 
приготовления 
полуфабрикатов 

из мяса птицы 
котлета  по- 

киевски 

- Выбор и безопасное использование оборудования и инвентаря. 
- Определение последовательности технологических операций при приготовления полуфабриката. 
Приготовление, формовка, замораживания котлеты по – киевски, оценка качества готовой продукции 
органолептическим методом. 

2 

Организация 
приготовления и 

приготовление 
рулета куриного с 
различными 
начинками 

- Выбор и безопасное использование оборудования и инвентаря. 
- Приготовление начинки, подготовка птицы (разделка на чистое филе), формовка и оценка качества 
органолептическим методом. 
- Правила оформления и замораживания. 

2 

Организация 
приготовления 
котлет рубленных 
из мяса птицы 

- Выбор и безопасное использование оборудования и инвентаря. 
- Приготовление, формовка и оценка качества органолептическим методом. 
- Правила оформления и замораживания. 

2 

Организация 
приготовления 
шницеля по 
Столичному 

- Выбор и безопасное использование оборудования и инвентаря. 
- Подготовка филе, подготовка пшеничной панировки, приготовление шницеля, формовка и оценка 
качества органолептическим методом. 
- Правила оформления и замораживания. 

2 

Организация 
приготовления 
полуфабрикатов 

из мяса птицы 

котлета де-валяй 

- Выбор и безопасное использование оборудования и инвентаря. 
- Приготовление, формовка и оценка качества органолептическим методом. 
- Правила оформления и замораживания. 

2 

Организация 
приготовления 
полуфабрикатов 

из мяса птицы 

котлет рубленных 

- Выбор и безопасное использование оборудования и инвентаря. 
- Приготовление, формовка и оценка качества органолептическим методом. 
- Правила оформления и замораживания. 

2 

Организация 
приготовления 
полуфабрикатов 

из мяса птицы 
котлет 

Пожарские 

- Выбор и безопасное использование оборудования и инвентаря. 
- Приготовление, формовка и оценка качества органолептическим методом. 
- Правила оформления и замораживания. 

2 

Организация 
приготовления 
замороженных 
полуфабрикатов 

(пельмени) 

- Выбор и безопасное использование оборудования и инвентаря. 
- Приготовление теста, фарша, формовка и оценка качества органолептическим методом. 
- Правила оформления и замораживания. 

2 
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ОРГАНИЗАЦИОННО-ПЕДАГОГИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ 
РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

Методическое обеспечение занятий 

Для повышения интереса обучающихся к практическим занятиям, 
решения развивающих и воспитательных задач рекомендуется применять 
разнообразные формы и методы проведения этих занятий. 

Наглядные методы применяются главным образом в виде показа 
технологических операций, наглядных пособий, презентаций. Эти методы 
помогают создать у учеников конкретные представления о данных операциях. 

Практические методы применяются в виде отработки навыков по 
производству полуфабрикатов из всех видов мяса, используя различные 
технологии с учетом температурного режима 

 

Материально-техническое обеспечение: 
− лаборатория; 
− инвентарь (ножи поварской тройки, разделочная доска, контейнеры для 

хранения и заморозки сырь и готовых полуфабрикатов); 
− обучающимся на занятиях необходимо находиться в спец одежде и 

обуви (китель, колпак, фартук, обувь). 

Информационное обеспечение: 
− использование интернет ресурса. 

Кадровое обеспечение 

Кадровые: программа рассчитана на преподавателя, владеющего 
методикой проведения занятий. 
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СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 

 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 
литературы 

Основная литература 

1Рогов И.А.Общая технология мяса и мясопродуктов учебникКолосС 2009, 25 шт. 
2. Гуринович, Г.В. Технология мяса и мясных продуктов. Первичная переработка 
скота. 
[Электронный ресурс] / Г.В. ГуринМышалова, К.В. Лисин. — Электрон.дан. — 

Кемерово :КемТИПП, 2015. — 121 с. Дополнительная литература 

3. Сергеева, И.Ю. Технологии продуктов питания из сырья животного 
происхождения. [Электронный ресурс] — ЭлектронКемерово :КемТИПП, 2008. — 

120 с. 

 

3.2.2 Электронные издания (ресурсы) 

1. Электронная библиотечная система «Лань» по адресу: http:\\lanbook.com 

2. Сайт библиотеки ЯГСХА: http\\nlib.ysaa.ru 

3. База электронных учебно-методических материалов библиотеки ЯГСХА: 

4 Электронная библиотека трудов преподавателей ЯГСХА размещена на 

Национальном цифровом ресурсе Руконт пhttp:\\rucont.ru 

3.2.3 Дополнительные источники 

 

1. Перечень информационных справочных систем: Справочно-правовая система 
Консультант Плюс сетевая версия на 50 станций 

http://lanbook.com/
http://rucont.ru/


9  

 



10  

 



11  

 


		2026-03-20T09:37:56+0500
	Берсенева Елена Валерьевна




